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【原著】
Ⅰ．緒言
鯉は古くから日本の内陸部での重要なたんぱ
く源であった1,2）。山形県の内陸部に位置する置
賜・村山・最上地方では鯉食文化が残り2-10）、
置賜地方に属する米沢では名産品のひとつに鯉
が挙げられる。鯉が「来い」に通じるので、「良
い年来い」とかけて年取り料理に、「我が家に
来い」として婚礼の祝膳に2）、他、正月や祭り
など、祝事に欠かせない料理として鯉は食べら
れてきた2-10）。また、「乳のよく出る薬なり」と
古書にあるとおり、産後の婦人にも食され、病
後の体力回復にも欠かせないたんぱく源であっ
た2, 5）。
しかし、近年では、食生活の多様化や合理化、
【目的】山形県内で鯉食文化が残る地域の鯉食実態の把握と、従来の問題（種類の少な
さ、泥臭さ、生臭さ、小骨の食べにくさ）を解消した新しい鯉料理の若い世代や広い地
域への提案を目的とした。
【方法】鯉の食経験と食味イメージについて質問紙調査を行った。また、従来の鯉料理・
甘煮を対照に、新しい鯉料理（白焼き、蒲焼き、醤油漬け、糀味噌漬け）の官能評価を
行った。いずれも被験者は大学生とし、鯉食文化の有無が評価に与える影響を検討する
ため、鯉食文化あり群30名（山形県置賜・村山・最上地方出身者、以下E群）と鯉食文
化なし群32名（E群以外の出身者、以下N群）とした。
【結果】鯉を年に1回以上食べる人は、E群で47%、N群で0%だった。泥臭さ・生臭さ、
味付け、骨、鱗や外観による食味のマイナスイメージがあった。いずれの新しい鯉料理
も、泥臭さと小骨の食べにくさが甘煮よりも有意に解消された。生臭さは、最も有意に
味付けの濃い醤油漬けが甘煮と白焼きよりも有意に解消され、蒲焼きが白焼きよりも有
意に解消された。総合的には、E群では糀味噌漬けが醤油漬け以外のいずれよりも有意
に好まれ、N群では糀味噌漬けが蒲焼き以外のいずれよりも有意に好まれた。
【結論】山形県内で鯉食文化が残る地域の若い世代では、鯉食文化を維持する人としな
い人への二分化がみられた。提案する新しい鯉料理は、従来の問題を解消し、嗜好は鯉
食文化の有無により異なった。
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簡略化が進んでいる。近年の県内における鯉食
に関する実態調査は、齋藤らが平成21 ～ 22年
に短大生とその親族等を対象に行った調査で、
祝い魚の定番である鯉料理は今も食べられてい
る11）と報告して以降みられず、現在の鯉食の
実態は明らかではない。また、従来の鯉料理は、
鯉の甘煮や鯉こく、鯉の洗いなどが一般的であ
り1）、種類が少なく、泥臭さや生臭さ、小骨の
食べにくさが問題とされることも多い12-15）。
そこで、本研究では、山形県内で鯉食文化が
残る地域の現在の鯉食の実態を把握するととも
に、従来の問題を解消した新しい鯉料理の提案
を目的とした。新しい鯉料理の提案は、若い世
代や、鯉食文化がない地域を含めた広い地域を
想定し、大学生を対象とした食味に関する官能
評価を行い、被験者の背景にある鯉食文化の有
無が評価に与える影響を検討した。
Ⅱ．方法
1．被験者
被験者は、山形県立米沢栄養大学の学生62名
とした。鯉食文化の有無を要因に、山形県内で
鯉食文化が残る置賜・村山・最上地方2-10）出身
者の「鯉食文化あり群」30名（20.6±1.3歳; 男
1名、女29名; 置賜13名、村山15名、最上2名）と、
山形県内で地理的に海に面し、豊富な海水魚が
手に入る庄内地方出身者及び山形県外出身者の
「鯉食文化なし群」32名（21.5±0.6歳; 男1名、
女31名; 北海道1名, 置賜・村山・最上以外の東
北14名, 関東1名, 中部15名, 関西1名）の2群に分
類した。鯉食文化なし群には、山形県外で鯉食
文化が残る地域の出身者5名（宮城県・仙南地
方1, 16）1名、福島県・中通り地方1, 17）3名、群馬県・
東部地方1, 18）1名）を含んだが、山形県内で鯉
食文化が残る地域の鯉食の実態を把握したかっ
たため、山形県外出身者はすべて鯉食文化なし
群として扱った。
2．質問紙調査
「これまでの鯉の食経験（鯉を食べる頻度）」
と、「鯉の食味に対するイメージ」について、
自記式の質問紙調査を行った。これまでの鯉の
食経験（鯉を食べる頻度）については、「全く
食べたことがない（今日初めて食べた）」、「1回
だけ食べたことがある」、「数回だけ食べたこと
がある」、「年に1回程度食べる」、「年に数回程
度食べる」、「月に1回程度食べる」、「月に2回以
上食べる」の中から最も近いものの単一回答と
した。鯉の食味に対するイメージについては、
自由記述とした。調査は、平成30年12月に実施
した。
3．官能評価
質問紙調査と同時に、官能評価を行った。
1）試料
新しい鯉料理である「白焼き」、「蒲焼き」、「醤
油漬け」、「糀味噌漬け」と、従来の鯉料理であ
る「甘煮」の計5品を試料とした。
白焼き、蒲焼き、醤油漬け、糀味噌漬けの原
料に用いた生の鯉は、㈱タスクフーズにて次の
工程を経た。すなわち、九州や茨城等より生き
たままの活鯉の状態で仕入れた後、湧き水がで
る溜池で放養し、1.0 ～ 1.5 kgに成長したもの
を溜池から取り上げ、泥等を吐かせるため約4
週間清冽な地下水で畜養した。そして、畜養プー
ルから揚げてすぐに鱗を取って三枚におろし、
ハモの骨切り技術と同様の骨切りを行った。三
枚おろし一身あたりの重量は200 g程度、骨切
りの間隔は2 mm程度であった。
以上の工程を経た鯉をかねしめ水産㈱にて調
理した。下処理として塩水に20分間浸漬し、水
切りをした後、それぞれの調味を行った。白焼
きは清酒（宝酒造㈱）を噴霧した。蒲焼きは市
販の蒲焼のたれ（㈱鈴勝）に、醤油漬けはかね
しめ水産㈱で調合した醤油だれに、糀味噌漬け
は糀味噌（㈱花角味噌醸造）に、それぞれ72時
山形県立米沢栄養大学紀要　第６号
− 25 −
山形県における大学生の鯉食の実態と新しい鯉料理の官能評価
間浸漬した。調味後、1切れ約30 gに切り分け、
220℃、加湿80%のスチームコンベクションオー
ブン（101モデル・電気式、ラショナルジャパ
ン製）で12分間加熱調理した。真空時間8秒間
設定のベルト脱着式真空包装機（吉川工業㈱
製）により、6切れで1パックに真空パックし、
10日間冷凍保存した。
官能評価前日に解凍し、加熱直前まで10℃以
下で冷蔵保存した。加熱は、アルミ製鍋（直径
30㎝×深さ14㎝）に水道水6Lを入れたものを2
つ準備し、ガスコンロにて行った。水温が95℃
に達した時点で1つの鍋につき2つの真空パック
を投入し、湯煎により5分間加熱した。加熱に
おいては、試料の中心温度を測定し、75℃・
1分間以上の加熱を維持し、加熱直後の中心温
度が75 ～ 77℃程度であったことを確認した19, 
20）。加熱後すぐに真空パックから試料を取り出
し、1品につき1切れずつ皿に盛った。
甘煮は、市販品を用いた。この市販品は、約
4週間清冽な地下水で畜養された鯉を畜養プー
ルから揚げてすぐに厚さ3㎝程度に筒切り6,9）
し、酒、醤油、砂糖、代々受け継がれた秘伝の
たれで煮る調理をされたものであった。評価前
日に1切れ約30 gに切り分けて皿に盛り、評価
直前まで室温（20℃程度）で保存した。
2）官能評価の方法
位置効果に配慮し、約30 gずつの試料5品を
同時に提供した。白焼き、蒲焼き、醤油漬け、
糀味噌漬けは、温かい状態で食べることを想定
したため、加熱10分後に提供した。提供時の品
温は50℃程度であった。甘煮は、通常常温で食
べるため、室温（20℃程度）で保存した品温の
まま提供した。提供温度の違いが官能評価の結
果に影響する可能性があったが、本研究では、
実際に食べる際の温度帯の考慮を優先し、異な
る温度帯で提供した。甘煮（0点）を対照とし、
白焼き、蒲焼き、醤油漬け、糀味噌漬けについ
て、9段階評点法（−4 ～＋4点）による相対評
価とした。
分析型評価項目は、「味付けの濃さ（識別）」（−
4：薄い～＋4：濃い）、「泥臭さ」、「生臭さ」、「小
骨の食べにくさ」（−4：ある～＋4：ない）とし、
嗜好型評価項目は、「味付けの濃さ（嗜好）」、「総
合的な好ましさ（おいしさ）」（−4：嫌い～＋4：
好き）とした。また、他に気付いたことがあれ
ば自由記述とした。
3）統計解析
統計ソフト（SPSS Statistics 23.0、エス・ピ ・ー
エス・エス㈱製）を使用した。有意水準は5%
とした。
質問紙調査のこれまでの鯉の食経験（鯉を食
べる頻度）については、鯉食文化の有無別にχ2
検定（Pearson）を行った。鯉の食味に対する
イメージについては、鯉食文化の有無別に記述
内容を食味等の特徴により分類した。
官能評価については、試料（5水準）と鯉食
文化の有無（2水準）を要因として、対応あり（試
料）×なし（鯉食文化の有無）の二元配置分散
分析を行った。甘煮を基準にした評点法による
相対評価としたため、甘煮のスコアは分散分析
から除外した。試料と鯉食文化の有無の間には
交互作用を考慮した。交互作用に有意差が認め
られなかった場合は、交互作用を除外し、各要
因の主効果の検定を行った。交互作用が有意に
認められた場合は、単純主効果の検定を行い、
試料別の特性値を鯉食文化の有無ごとに解釈し
た。いずれの場合も、試料に有意差が認められ
た場合には、Bonferroniの方法による多重比較
を行った。甘煮との有意差は、比較する試料の
スコアから平均値の95%信頼区間を求めて検定
した。自由記述については、記述内容を読み取
り分類した。
4. 倫理性の配慮
本研究は、本研究の趣旨および意義の説明を
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口頭と文書にて十分に行い、同意を得た上で
行った。なお、山形県公立大学法人倫理委員会
による承認（第30-11号）を得て実施した。
Ⅲ．結果
1．質問紙調査
これまでの鯉の食経験（鯉を食べる頻度）
の結果を図1に示す。鯉食文化の有無別に有意
差が認められた（p=0.001）。本研究の官能評価
で初めて鯉を食べた人は、鯉食文化あり群で
は3.3%、鯉食文化なし群では6.2%であった。
これまでに1回だけ食べたことがある人は、鯉
食文化あり群では6.7%、鯉食文化なし群では
25.0%であった。両群とも、これまでに数回だ
け食べたことがある人が最も多く、鯉食文化あ
り群では43.3%、鯉食文化なし群では68.8%で
あった。年に1回以上食べる人は、鯉食文化あ
り群では46.7%（うち、年に1回程度食べる人
が6.7%、年に数回程度食べる人が36.7%、月に
1回程度食べる人が3.3%）であったのに対し、
鯉食文化なし群では0%であった。月に2回以上
食べる人は、いずれの群にも全くいなかった。
鯉の食味に対するイメージの結果を表1に示
す。両群とも、泥臭さ・生臭さ、味付け、骨（小
骨）に関する順に記述が多く、特にこれらによ
る食べにくいマイナスイメージが複数記述され
ていた。また、鯉食文化あり群では、鱗や外観
によるマイナスイメージの記述がみられたが、
鯉食文化なし群では全くみられなかった。食感
に関する記述は、鯉食文化なし群の方が鯉食文
化あり群よりもやや多くみられた。他、鯉食文
化あり群に「あまり馴染みがない」、「鯉を食べ
るということに驚いた記憶がある」、鯉食文化
なし群に「高級」などの記述がみられた。
2. 官能評価
各官能評価値の分散分析による交互作用は、
総合的な好ましさ以外の官能評価値において有
意差が認められなかった。これらの官能評価値
については、交互作用を除外し、試料と鯉食文
化の有無の主効果をそれぞれ検討した。交互作
用が有意に認められた総合的な好ましさについ
ては、鯉食文化の有無ごとに試料別で単純主効
果を検討した。
1）鯉食文化の有無ごとの官能評価値
鯉食文化の有無ごとの官能評価値を図2に示
す。いずれの評価項目においても、鯉食文化の
有無間で有意差は認められなかった。
2）試料ごとの官能評価値
試料ごとの官能評価値を図3に示す。味付け
の濃さ（識別）は、醤油漬けが最も有意に濃
図1.　これまでの鯉の食経験（鯉を食べる頻度）
鯉食文化あり群: 30名（20.6±1.3歳；男1名、女29名；置賜13名、村山15名、最上2名）
鯉食文化なし群: 32名（21.5±0.6歳；男1名、女31名；北海道1名、置賜・村山・最上以外の東北14名、
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　関東1名、中部15名、関西1名）
p=0.001（χ2検定）
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表1.　鯉の食味に対するイメージ
（　）内の数字＝回答数
鯉食文化あり群: 30名（20.6±1.3歳；男1名、女29名；置賜13名、村山15名、最上2名）
鯉食文化なし群: 32名（21.5±0.6歳；男1名、女31名；北海道1名、置賜・村山・最上以外の東北14名、
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　関東1名、中部15名、関西1名）
群 分類 自由記述
???????
泥臭さ・生臭さ（14）
・泥臭い / 泥臭さが強い（7）
・生臭い（6）
・鯉独特のくせがどうしても残る（1）
味付け（9）
・味付けが濃い（2）
・甘い / すごく甘い / 味付けが甘すぎる / 甘い味付けをされたものしか食べたことがない（5）
・甘じょっぱい味付け (1）
・甘い味付けにすると食べやすい（1）
骨（小骨）・鱗（9）
・骨が多い / 骨（小骨）が多くて食べにくい / 骨や鱗のような残る所が多い / 骨が多く鱗も固く食べにくい（6）
・骨の食べにくさがなければ、今よりも好んで食べることができる（1）
・骨まで食べられる（2）
調理（4）　
・煮物のイメージ（1）
・甘露煮か汁物で食べるイメージ（1）
・生ではなかなか食べないような気がする（1）
・どう調理すれば良いか分からない（1）
外観（1）　 ・見た目に反して美味しい（1）
身（食感・味）（1）　   ・身がしっかりしていて淡白（1）
他（3）　　　
・あまり馴染みがない（1）
・鯉を食べるということに驚いた記憶がある（1）
・好みが分かれる（1）
???????
泥臭さ・生臭さ（15）
・泥臭い / 普段海の魚しか食べないので特に泥臭さが気になる（7）
・泥臭さを濃い味で隠している（2）
・生臭い（4）
・独特の風味（1）
・臭いが苦手（1）
味付け（7） 
・味付けが濃い（3）
・甘い / 甘すぎる（3）
・甘辛い（1）
骨（小骨）（4） ・小骨が気になる / 骨がたくさんある / 骨が多く食べにくい（4）
食感（3）     
・身が硬い（1）
・パサパサ（1）
・普通の魚と異なり、ぽろぽろと崩れる食感の身（1）
調理（3）
・鯉のあらいやうま煮などレパートリーがなく、飽きやすい（1）
・甘露煮のイメージ（1）
・生臭いため甘煮が合う（1）
他（4）
・高級（1）
・特に悪いイメージはない（1）
・鯉を食べるイメージが無いので面白い（1）
・米が進まないイメージ（1）
味付けの
濃さ（識別）
薄い
嫌い
ある
ある
ある
濃い
好き
ない
ない
ない
味付けの
濃さ（嗜好）
小骨の
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図2.　鯉食文化の有無ごとの官能評価値
サンプル: 従来の鯉料理（甘煮）及び新しい鯉料理（白焼き、蒲焼き、醤油漬け、糀味噌漬け）
, 鯉食文化あり群: 30名（20.6±1.3歳；男1名、女29名；置賜13名、村山15名、最上2名）
, 鯉食文化なし群: 32名（21.5±0.6歳；男1名、女31名；北海道1名、置賜・村山・最上以外の東北14名、
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　関東1名、中部15名、関西1名）
n.s. = 有意差なし
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く、次いで甘煮、蒲焼き、糀味噌漬けの3品が
同等に濃く、白焼きが最も有意に薄かった。味
付けの濃さ（嗜好）は、糀味噌漬けが他4品よ
りも有意に好まれた。泥臭さと小骨の食べにく
さは、蒲焼き、白焼き、糀味噌漬け、醤油漬け
が甘煮よりも有意になかった。生臭さは、醤油
漬けが甘煮と白焼きよりも有意になく、蒲焼き
が白焼きよりも有意になかった。
3）鯉食文化の有無ごと試料別の官能評価値
鯉食文化あり群と鯉食文化なし群における試
料別の総合的な好ましさの官能評価値を図4に
示す。鯉食文化あり群では、糀味噌漬けが醤油
漬け以外のいずれよりも有意に好まれ、醤油漬
けは他のいずれとも同等の好ましさであった。
対して、鯉食文化なし群では、糀味噌漬けが蒲
焼き以外のいずれよりも有意に好まれ、蒲焼き
は白焼きよりも有意に好まれた。
4）自由記述（他に気付いたこと）
甘煮に関して、鯉食文化あり群では、「甘煮
は食べ慣れているのでおいしく感じた」という
記述がみられたが、鯉食文化なし群では甘煮に
関する記述は全くみられなかった。
食感に関する記述が、鯉食文化あり群では6
つ、鯉食文化なし群では3つみられた。いずれ
の群においても、いずれの新しい鯉料理も「身
がやわらかく」、「小さい子どもや高齢者でも食
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図3.　試料ごとの官能評価値
n=62名（男2名、女60名、21.1±1.1歳）
◇: 甘煮（従来品）、▲: 白焼き、●: 蒲焼き、◆: 醤油漬け、■: 糀味噌漬け）
各項目の異なるアルファベット間に有意差あり（p<0.05, Bonferroni）
図4.　鯉食文化の有無ごとの鯉の総合的な好ましさ（おいしさ）
◇: 甘煮（従来品）、▲: 白焼き、●: 蒲焼き、◆: 醤油漬け、■: 糀味噌漬け
鯉食文化あり群: 30名（20.6±1.3歳；男1名、女29名；置賜13名、村山15名、最上2名）
　　　　　　　 各サンプルの異なるアルファベット大文字間に有意差あり（p<0.05, Bonferroni）
鯉食文化なし群: 32名（21.5±0.6歳；男1名、女31名；北海道1名、置賜・村山・最上以外の東北14名、
　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　　関東1名、中部15名、関西1名）
　　　　　　　 各サンプルの異なるアルファベット小文字間に有意差あり（p<0.05, Bonferroni）
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べやすいと思った」との記述があった。また、
鯉食文化あり群では、「やわらかくて食べやす
かった」という記述がある一方で、「甘煮のイ
メージが大きかったため、硬いと思って食べた
ところ、やわらかかった」、「もう少しかたさが
欲しい」という記述もあり、やわらかさに対す
る好みは分かれたが、鯉食文化なし群では、「や
わらかくて食べやすい」というやわらかさを好
む記述のみみられた。
皮や鱗に関して、鯉食文化あり群では記述は
全くみられなかったが、鯉食文化なし群では3
つ記述がみられた。「甘煮は鱗がかたく食べに
くかったのに対し、他4品は鱗がかたくなく皮
まで食べやすかった」との記述があった一方
で、「皮が厚くて食べるのに抵抗がある」、「皮
の見た目があまり食欲をそそらないため、皮を
取り除いたほうがおいしそうにみえる」との記
述もあった。
他、いずれの群においても、「新しい鯉料理
は魚の名前を言われなければ鯉とは気づかな
い」、「新しい鯉料理はご飯に合う味でおかずと
して普段の食事にも取り入れることができそう
だ」などの記述がみられた。
Ⅳ．考察
1．質問紙調査
これまでの鯉の食経験（鯉を食べる頻度）（図
1）において、鯉食文化なし群には年に1回以上
鯉を食べる習慣がある人は全くいなかったこと
から、本研究において、山形県外で鯉食文化が
残る地域の出身者を鯉食文化なし群として扱っ
たことに問題はなかった。また、鯉食文化あり
群の結果より、山形県内で鯉食文化が残る置
賜・村山・最上地方出身の大学生においては、
鯉食文化を維持する人としない人への二分化が
みられた。現在も鯉を食べ続ける人がいる一方
で、全体としては鯉を食べる習慣が薄れつつあ
ることが窺える。しかし、鯉食文化の有無に関
わらず、これまでに数回だけ鯉を食べたことが
ある人が最も多かったことから、鯉を食べる習
慣を持つことは薄れつつあるものの、鯉食文化
が残る米沢の地で大学生活を送る中で、鯉食に
接する機会が何度かあったと考えられる。鯉食
の継承には、生活環境が関与することが推察さ
れる。
鯉の食味に対するイメージ（表1）において、
泥臭さ・生臭さ、味付け、骨（小骨）、鱗や外
観によるマイナスイメージがみられたことか
ら、本研究の被験者においても、既報12-15）と同
様のマイナスイメージを持っていた。若い世代
への鯉食の継承や、広い地域への鯉食の普及に
は、これらを解消した鯉食の提案が必要である
ことが推察される。また、これまでの鯉の食経
験の結果（図1）より、山形県内で鯉食文化が
残る置賜・村山・最上地方出身の若い世代にお
いて鯉を食べる習慣が薄れつつあることを推察
したが、実際に、鯉食文化あり群に「あまり馴
染みがない」、「鯉を食べるということに驚いた
記憶がある」の記述がみられた。他、鯉食文化
なし群に「高級」の記述がみられたことから、
広い地域への鯉食の提案においては、ギフト路
線での提案もひとつの方法として考えられる。
2．官能評価
1）鯉食文化の有無ごとの官能評価値
鯉食文化の有無ごとの官能評価値（図2）よ
り、鯉食文化の有無は、総合的な好ましさ以外
の食味評価に影響しなかった。
2）試料ごとの官能評価値
試料ごとの官能評価値（図3）より、いずれ
の新しい鯉料理も、小骨の食べにくさが従来品
の甘煮よりも有意に解消された。鯉の小骨の食
べにくさは、小骨が多いことに加え、脊椎骨や
助骨とは別に、肉間骨というY字型の硬い小骨
があるためとされている15）。鯉のあらいにする
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場合は、この小骨を骨切りする意味でもあまり
厚切りにしないことが大切であることが知られ
ており15）、本研究の新しい鯉料理においても、
ハモの骨切り技術を利用した骨切り加工をした
ことが小骨の食べにくさの解消に有効であった
と推察される。
また、いずれの新しい鯉料理も、泥臭さは、
従来品の甘煮よりも有意に解消され、生臭さ
は、最も有意に味付けの濃かった醤油漬けが甘
煮と白焼きよりも有意に解消され、蒲焼きが白
焼きよりも有意に解消された。鯉の泥臭さは、
育った環境に大きく左右され、きれいな清水の
中でしっかりと畜養し泥吐きをさせれば消える
とされている15）。また、一般に、魚臭は、食塩
の浸透圧による脱水作用21）、酒類に含まれるカ
ルボニル化合物や有機酸と魚臭成分のアミン類
との反応による不揮発化および酒類の香気成分
によるマスキング作用22）、醤油の香気成分によ
るマスキング作用23）、味噌のコロイド粒子の吸
着作用23）によって抑制されることが知られて
いる。本研究では甘煮と新しい鯉料理のいずれ
も約4週間の畜養を行ったが、新しい鯉料理で
甘煮よりも泥臭さが有意に解消されたため、新
しい鯉料理はいずれも、塩水への浸漬後に、清
酒の噴霧または醤油を用いた醤油だれや蒲焼の
たれ、糀味噌への浸漬を行ったことが、泥臭さ
の解消に有効であったと推察される。また、生
臭さについては、醤油を用いた醤油漬けと蒲焼
きで有意な解消がみられたことから、今回は特
に醤油を用いた調味液への浸漬が有効であり、
さらに味付けの濃い醤油漬けではその効果が大
きく得られたと推察される。従来の甘煮も調味
に醤油を用いるが、甘煮では鯉を厚さ3㎝程度
の筒切りにした6, 9）のに対し、醤油漬けや蒲焼
きでは三枚おろしにしたため、甘煮よりも身が
薄く、醤油を用いた調味液が浸透しやすかった
ため、マスキング作用が得られやすかったと推
察される。
3）鯉食文化の有無ごと試料別の官能評価値
鯉食文化の有無ごと試料別の官能評価値（図
4）より、鯉食文化の有無によらず、糀味噌漬
けが最も有意に好まれた。糀味噌漬けは、図3
より、生臭さは他のいずれとも同等であった
が、泥臭さや小骨の食べにくさが他の新しい鯉
料理と同等に解消されており、味付けの濃さ（嗜
好）が最も有意に好まれていたため、特に味付
けの好ましさにより総合的に好まれたと考えら
れる。一方、鯉食文化の有無により、醤油漬け
と蒲焼きの好ましさは異なった。鯉食文化あり
群では、醤油漬けが他のいずれとも同等に好ま
れたが、鯉食文化なし群では、蒲焼きが糀味噌
漬けと同等に好まれ、白焼きよりも有意に好ま
れた。図3より、醤油漬けが甘煮と白焼きより
も有意に生臭さを解消し、蒲焼きが白焼きより
も有意に生臭さを解消したが、醤油漬けは味付
けが最も有意に濃かった。平成28年山形県県民
健康・栄養調査によると、15 ～ 29歳の山形県
民の食塩平均摂取量は、男女ともに全国の平均
摂取量を上回っており、食塩の約7割を調味料
から摂取している24）。したがって、鯉食文化あ
り群では、生臭さの解消に加え、濃い味付けに
慣れており抵抗がなかったため、最も生臭さが
解消された醤油漬けの評価が高くなったと推察
される。対して、鯉食文化なし群では、生臭さ
は好まないが、濃い味付けにも抵抗があったた
め、次いで生臭さが解消され味付けは濃くない
蒲焼きの評価が高くなったと推察される。
4）自由記述（他に気付いたこと）
新しい鯉料理は従来の甘煮と異なりやわらか
い食感であった。三枚におろし、スチームコン
ベクションオーブンで加熱調理したためと推察
される。また、やわらかいため、広い世代にお
いて食べやすそうな食感であることが示唆され
た。
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鯉食文化あり群では、甘煮は食べ慣れている
のでおいしく感じたという記述や、新しい鯉料
理のやわらかさに対して否定的な記述もみられ
た一方で、鯉食文化なし群ではこれらの記述は
みられなかったことから、従来の甘煮に馴染み
のない人の方が、新しい鯉料理の食味を受け入
れやすい可能性が示唆された。
鯉の食味に対するイメージ（表1）では、鯉
食文化あり群でのみ鱗や外観によるマイナスイ
メージがみられたが、官能評価の自由記述では
逆に、鯉食文化なし群でのみ皮や鱗の食味や外
観について記述がみられた。鯉食文化なし群で
は、鯉に馴染みがないため、皮や鱗に対するイ
メージはなかったものの、実際に食べてみて違
和感を持つ人もいたと推察される。これらの解
消は今後の課題である。
また、これまで鯉料理はおもに祝事などに欠
かせない料理として食べられてきたが2-10）、提
案する新しい鯉料理は、日常の食事として利用
できる可能性が示唆された。
Ⅴ．結論
本研究は、山形県内で鯉食文化が残る地域の
現在の鯉食の実態を把握するとともに、鯉料理
の種類の少なさ、泥臭さ、小骨の食べにくさと
いった従来の問題を解消した新しい鯉料理の提
案を目的とした。新しい鯉料理の提案は、若い
世代や、鯉食文化がない地域を含めた広い地域
を想定し、大学生を対象とした食味に関する官
能評価を行い、被験者の背景にある鯉食文化の
有無が評価に与える影響を検討した。
鯉を年に1回以上食べる人は、鯉食文化あり
群（山形県置賜・村山・最上地方出身者30名）
で47%、鯉食文化なし群（鯉食文化あり群以外
の出身者32名）で0%であり、山形県内で鯉食
文化が残る地域出身の大学生では、鯉食文化を
維持する人としない人への二分化がみられた。
また、鯉の食味に対するイメージでは、泥臭さ・
生臭さ、味付け、骨（小骨）、鱗や外観による
マイナスイメージがみられた。
提案する新しい鯉料理（白焼き、蒲焼き、醤
油漬け、糀味噌漬け）はいずれも、泥臭さと小
骨の食べにくさが従来品の甘煮よりも有意に解
消された。泥臭さの解消には畜養や調味液への
浸透が有効であったと推察され、小骨の食べに
くさの解消には骨切り加工が有効であったと推
察される。また、生臭さは、最も有意に味付け
の濃い醤油漬けが甘煮と白焼きよりも有意に解
消され、蒲焼きが白焼きよりも有意に解消され
た。三枚におろし、醤油を用いた調味液に浸漬
することが生臭さの解消に有効であったと推察
される。
総合的な好ましさは、鯉食文化あり群では、
糀味噌漬けが醤油漬け以外のいずれよりも有意
に好まれ、鯉食文化なし群では、糀味噌漬けが
蒲焼き以外のいずれよりも有意に好まれた。つ
まり、鯉食文化の有無によらず、味付けの濃さ
（嗜好）が最も有意に好まれた糀味噌漬けが最
も総合的に好まれたが、鯉食文化の有無によ
り、醤油漬けと蒲焼きの嗜好は異なった。この
嗜好の違いには、味付けの濃さと生臭さが影響
したと推察される。
また、新しい鯉料理は、やわらかく、広い世
代において食べやすそうな食感であること、従
来の鯉料理に馴染みのない人の方が新しい鯉料
理の食味を受け入れやすい可能性があること、
祝事だけでなく日常の食事として利用できる可
能性があることが示唆された。
本研究で明らかとなった結果をふまえ、若い
世代への鯉食の継承や、鯉食文化がない地域を
含めた広い地域へ鯉食の提案を行うことで、食
を通じた地元米沢への貢献が期待される。
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